GY'UPO: ChUC]U.lSGCG BOLI v l'c\ Proyecto Aromas y sabores

TOP CUISINE de los Valles Interandinos

. ° Prepqmmén .......................................................... Cantidad: 6 Pax
Tierra de Quechuas

. 1. Poner a hervir las K'isas con el azucar, canela, chanca y clavo de olor.

Ingredientes:
PARA EL BAVAROISE

1. Hacer un puré con las K'isas, colarlas y reservar.

2. Hidratar la gelatina sin sabor y derretirla en bafio maria o en el microondas por 10 segun-

dos. A parte a fuego a lento poner en una cacerola un poco de mocohinchiy mezclar con la

gelatina sin sabor.

3. Montar la crema de leche con el azdcar impalpable, una vez semimontada poner el queso

crema, el puré de K'isa y la gelatina con el mocochinchi.

4, Poner en moldes individuales y refrigerar una hora aproximadamente.

PARA EL BISCUIT: Lenguas de Gato

1. Batir la mantequilla con el azucar hasta que esté a punto cremay poner la clara de huevo,
la esencia de vainilla y la harina cernida en forma de lluvia.

2. Por ultimo poner en una placa enmantecada las lenguas de gato con la forma deseada y
llevar al horno precalentado a 180° C hasta q estén ligeramente doradas.

PARA EL COULIS
1. Procesar la granada y colarla, llevar a fuego lento junto con el azicar y el zumo de naranja
y dejar que reduzca.

PARA LATIERRA
1. Tostar la pipoca de amaranto y agregarle el aztcar y el vino blanco.
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